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II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1  Telaah Penelitian Terdahulu 
Terdapat beberapa penelitian terdahulu yang terkait dengan topik penelitian 
mengenai pengendalian kualitas, diantaranya yaitu :  
Dwinda Rahmadya (2013), melakukan penelitian tentang “Analisis Trend 
dan Pengendalian Kualitas Biji Kakao Ekspor di PTPN XII (Persero) Afd. 
Penataran Kebun Bantaran, Desa Penataran, Kecamatan Nglegok, Kabupaten 
Blitar”. Alat analisis yang digunakan yaitu menggunakan metode Statistical Quality 
Control (SQC), analisis trend dan analisis keuntungan. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa faktor yang mempengaruhi biji kakao adalah jenis kakao, 
pupuk, pestisida, pangkasan, umur panen, pengupasan kulit, fermentasi, 
pengeringan dan sortasi. Trend produksi biji kakao kualitas ekspor setiap tahunnya 
selalu mengalami puncak produksi yang dikarenakan tanaman kakao sangat 
berpengaruh terhadap musim. Dari hasil analisis keuntungan masih mengalami 
kerugian karena masih tergolong perkebunan baru yang berproduksi dari bulan Mei 
2010 dan masih banyak tanaman kakao yang tergolong TBM (Tanaman Belum 
Menghasilkan). 
Agustina Mayasari (2010) meneliti tentang “Analisis Pengendalian Kualitas 
Produk Akhir Karet Setengah Jadi Pada PT. Perkebunan Nusantara IX 
Karanganyar”. Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu analisis p-chart 
dan diagram sebab-akibat. Hasil analisis p-chart menunjukkan batas kendali atas 
(UCL) sebesar 0,0490 dan batas kendali bawahnya (LCL) sebesar 0,0307. 
Ditemukan kerusakan tertinggi pada tanggal 13 dan 15 Februari sebesar 73 kg atau 
9% dan kerusakan terendah pada tanggal 28 Februari yaitu 0% atau tanpa 
kerusakan. Berdasarkan analisis diagram sebab-akibat menunjukkan bahwa 
terdapat empat faktor yang menyebabkan kerusakan pada produk karet yaitu faktor 
peralatan, tenaga kerja, material dan manajemen. 
Fakri (2010), Melakukan penelitian tentang “Analisis Pengendalian 
Kualitas Produksi di PT. Masscom Graphy Dalam Upaya Mengendalikan Tingkat 
Kerusakan Produk Menggunakan Alat Bantu Statistik”. Variabel penelitian adalah 
adanya penyimpangan standar mutu yang dihasilkan perusahaan karena terjadi 
ketidaksesuaian dengan spesifikasi yang diharapkan perusahaan. Metode yang 
digunakan adalah peta kendali (p-chart) dengan diagram sebab-akibat (fishbone 
diagram) sebagai bagian dari penggunaan alat statistik untuk mengendalikan 
kualitas. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terjadinya penyimpangan mutu 
disebabkan oleh kesalahan-kesalahan pada proses pembuatannya, yaitu material, 
teknik pembuatan, dan faktor pekerja. Pelakasanaan pengendalian kualitas dengan 
menggunakan alat bantu statistik yang dilakukan oleh perusahaan dapat 
menurunkan persentase terjadinya kesalahan dalam proses produksi perusahaan. 
Hatani (2008) meneliti tentang “Manajemen Pengendalian Mutu Produksi 
Roti Melalui Pendekatan Statistical Quality Control (SQC), Studi Kasus Pada 
Perusahaan Roti Rizky Kendari. Variabel penelitiannya adalah terjadinya 
penyimpangan standar mutu produk yang telah ditetapkan oleh perusahaan. Padahal 
perusahaan telah melakukan pengawasan kualitas terhadap produk secara intensif 
dengan menetapkan batas toleransi kerusakan produk. Metode analisis 
menggunakan Statistical Quality Control (SQC) dengan metode diagram kendali P 
(P-chart). Hasil analisis memberitahukan bahwa tingkat pencapaian standar yang 
diharapkan oleh perusahaan belum tercapai. Hal tersebut dibuktikan oleh proporsi 
rata-rata produk yang rusak/cacat untuk produk yang telah dijadikan sampel perhari 
masih berada diluar batas toleransi kerusakan produk. Sehingga pengawasan 
kualitas produksi roti secara Statistical Quality Control (SQC) belum sesuai dengan 
standar yang ditetapkan. Berdasarkan uraian diatas diketahui bahwa penelitian yang 
dilakukan menggunakan alat bantu analisis Statistical Quality Control (SQC) dalam 
kegiatan pengendalian kualitas. Pengendalian kualitas pada kakao dan produk 
kakao menggunakan tujuh tahap dari metode SQC. Ketujuh alat tersebut dibagi 
dalam dua kategori sesuai dengan tujuan yang ingin dicapai dengan dilakukannya 
penelitian ini. Pertama yaitu untuk menganalisis pengendalian kualitas kakao 
menggunakan check sheet, histogram dan peta kendali (p-chart). Kedua yaitu untuk 
analisis faktor-faktor yang berpengaruh terhadap pengendalian kualitas kakao. 
Perbedaan atau keunikan penelitian ini dibandingkan penelitian sebelumnya 
terletak pada analisis yang digunakan lebih berkonsentrasi kepada hasil olahan 
berupa cokelat hitam batangan dari biji kakao lindak kering yang dapat 
meminimalisir cacat secara terkendali dan lokasi penelitian berada di Puslitkoka. 
2.2  Tinjauan Umum Tanaman Kakao 
Adapun sistematika tanaman kakao menurut klasifikasi secara botani 
menurut Wahyudi et al., (2015) tersusun sebagai berikut :  
Divisio : Spermatophyta 
Subdivisi : Angiospermae 
Kelas : Dicotyledonae 
Subkelas : Dialypetalae  
Ordo : Malvales 
Familia : Sterculiaceae 
Genus : Theobroma 
Spesies : Theobroma cacao L. 
 Selain itu tanaman kakao dibagi berdasarkan varietas dan kategori kakao 
diantaranya sebagai berikut. 
1.  Varietas 
 a. Criolo (fine cocoa atau kakao mulia) Jenis varietas Criolo mendominasi pasar 
kakao hingga pertengahan abad 18, akan tetapi saat ini hanya beberapa saja pohon 
Criolo yang masih ada. 
b. Forastero 
Verietas ini merupakan kelompok varietas terbesar yang diolah dan ditanami. 
c. Trinitario / Hibrida 
Merupakan hasil persilangan antara jenis Forastero dan Criolo. 
2.  Kategori Kakao 
Dalam komoditas perdagangan kakao dunia dibagi menjadi dua kategori 
besar biji kakao : 
a.  kakao mulia (“fine-flavor cocoa or edel cocoa”) 
 Secara umum, Kakao mulia diproduksi dari varietas Criolo. 
b.  kakao curah (“bulk cocoa”) 
 Kakao curah berasal dari jenis Forastero. 
2.3  Budidaya Tanaman Kakao 
Budidaya tanaman kakao menurut Wahyudi et al., (2015) diuraikan menjadi 
beberapa tahap kegiatan diantaranya yaitu : 
 
A. Pemangkasan 
Pemangkasan pohon pelindung dilakukan agar dapat berfungsi untuk jangka waktu 
yang lama. Pemangkasan dilakukan terhadap cabang-cabang yang tumbuh rendah 
dan lemah. Pohon dipangkas sehingga cabang terendah akan berjarak lebih dari 1 
m dari tajuk tanaman kakao. Pemangkasan ini merupakan usaha untuk 
meningkatkan produksi dan mempertahankan umur ekonomis tanaman. Dengan 
pemangkasan maka akan mencegah serangan hama dan penyakit, membentuk tajuk 
pohon, memelihara tanaman dan memacu produksi. 
B. Penyiangan 
Tujuannya adalah untuk mencegah persaingan dalam penyerapan air dan unsur hara 
serta mencegah hama dan penyakit. Penyiangan harus dilakukan secara rutin, 
minimal satu bulan sekali dengan menggunakan cangkul, koret atau dicabut dengan 
tangan. 
C. Pemupukan 
Pemupukan dilakukan setelah tanaman kakao berumur dua bulan di lapangan. 
Pemupukan pada tanaman yang belum menghasilkan dilakukan dengan cara 
menaburkan pupuk secara merata dengan jarak 15 cm – 50 cm (untuk umur 2 – 10 
bulan) dan 50 cm – 75 cm (untuk umur 14 – 20 bulan) dari batang utama. Sedang 
untuk tanaman yang menghasilkan, penaburan pupuk dilakukan pada jarak 50 cm 
– 75 cm dari batang utama. Penaburan pupuk dilakukan dalam alur sedalam 10 cm.  
D. Penyiraman 
Penyiraman tanaman kakao yang tumbuh dengan kondisi tanah yang baik dan 
memiliki pohon pelindung tidak memerlukan banyak air. Air yang berlebihan akan 
menyebabkan kondisi tanah menjadi sangat lembab. Penyiraman dilakukan pada 
tanaman muda, terutama tanaman yang tidak memiliki pohon pelindung. 
E. Pemberantasan hama dan penyakit 
Pemberantasan hama dilakukan dengan penyemprotan pestisida dalam dua tahap. 
Pertama, bertujuan untuk mencegahsebelum diketahui ada hama yang menyerang. 
Kadar dan jenis pestisida disesuaikan. Tahap yang kedua adalah usaha 
pemberantasan hama, dimana jenis dan kadar pestisida yang digunakan 
ditingkatkan. Contoh pestisida yang digunakan: Deltametrin (Decis 2,5 EC), 
Sihalotrin (Metador 25 EC) dan lain-lain. Hama yang sering menyerang tanaman 
kakao antara lain belalang (Valanga Nigricornis), ulat jengkal (Hypsidra talaka 
Walker), kutu putih (Planoccos lilaci), penghisap buah (Helopeltis sp.), dan 
penggerek batang (Zeuzera sp.). Insektisida yang sering digunakan untuk 
pemberantasan belalang, ulat jengkal, dan kutu putih antara lain adalah Decis, 
Cupraycide, Lebaycide, Coesar dan Atabron. Penghisap buah dapat diberantas 
dengan Lebaycide, Cupraycide dan Decis. Penyakit yang sering ditemukan dalam 
budidaya kakao, yaitu penyakit jamur upas dan jamur akar. Penyakit tersebut 
disebabkan oleh jamur Oncobasidium thebromae. Selain itu juga sering dijumpai 
penyakit busuk buah yang disebabkan oleh Phytoptera sp. 
F. Syarat Pertumbuhan Kakao 
Habitat alam tanaman kakao berada di hutan beriklim tropis. Kakao merupakan 
tanaman tropis yang suka akan naungan (Shade Loving Plant) dengan potensi hasil 
bervariasi 50-120 buah/pohon/tahun. Varietas yang umum terdiri atas : Criolo, 
Forastero, dan Trinitario (hibrida) yang merupakan hasil persilangan Criolo dan 
Forastero. Forastero lebih sesuai di dataran rendah, sedangkan Criolo dapat ditanam 
sampai dengan dataran agak tinggi. Criolo terdiri atas kultivar South American 
Criolos dan Central American Criolos, sedangkan Forastero terdiri atas kultivar 
Lower Amazone Hybrid (LAH) dan Upper Amazone Hybrid (UAH). UAH 
mempunyai karakter produksi tinggi, cepat mengalami fase generatif/berbuah 
setelah umur 2 tahun, tahan penyakit Vascular Streak Dieback (VSD), masa panen 
sepanjang tahun dan fermentasinya hanya 6 hari. Syarat pertumbuhan biji kakao 
ditentukan oleh beberapa hal yaitu: 
1. Tinggi tempat 
tanaman Kakao dapat tumbuh sampai ketinggian tempat maksimum 1200 m dpl, 
ketinggian tempat optimum adalah 1- 600 m dpl 
2. Topografi 
kemiringan lereng maksimum 400 
3. Hidrologi 
Tanaman kakao sangat sensitif bila kekurangan air, sehingga tanahnya harus 
memiliki penyimpanan/ketersediaan air maupun saluran (drainase) yang baik.  Sifat 
fisik tanah Solum > 90 cm tanpa ada lapisan padas, Tekstur lempung liat berpasir 
komposisi pasir 50%, debu 10 - 20%, liat 30 - 40%. Konsistensi gembur sampai 
agak teguh dengan permeabilitas sedang sampai baik, kedalaman air tanah minimal 
3 m. Kakao memerlukan tanah dengan struktur kasar yang berguna untuk memberi 
ruang agar akar dapat menyerap nutrisi yang diperlukan sehingga perkembangan 
sistem akar dapat optimal. 
G. Sifat kimia tanah 
Sifat kimia dari tanah bagian atas merupakan hal yang paling penting karena akar-
akar akan menyerap nutrisi. Kemasaman tanah (pH) optimum 6.0—6.75, Kakao 
tidak tahan terhadap kejenuhan Al tinggi, Kejenuhan basa minimum 35%, kalsit 
(CaCO3) dan gips (CaSO2) masing-masing tidak boleh lebih dari 1% dan 0.5%, 
KTK top soil: 12 me/100 g, KTK sub soil: 5 me/100 g, KTK Mg:20 me/100 g, dan 
kandungan bahan organik > 3%.  
H. Letak Lintang : 200 LU - 200 LS  
I. Jenis tanah 
Sesuai pada tanah regosol, sedangkan tanah latosol kurang baik 
J. Iklim 
1. Curah hujan 
Curah hujan merupakan unsur iklim terpenting. Pepohonan sangat sensitif terhadap 
kadar air. Curah hujan yang dibutuhkan harus tinggi dan terdistribusi dengan baik 
sepanjang tahun. Tingkat curah hujan yang baik per tahun berkisar antara 1500 mm 
– 2500 mm. Curah hujan saat musim kemarau sebaiknya lebih kurang dari 100 mm 
per bulan dan tidak lebih dari tiga bulan.  
2. Temperatur 
Temperatur maksimum 300-320 C, minimum 180-210 C, dan temperatur optimum 
26.60 C 
3. Sinar matahari 
intensitas 75% dari cahaya penuh pada tanaman dewasa, 50% pada tanaman muda, 
dan 25% di pembibitan 
4. Kelembaban > 80% 
5. Kecepatan angin ideal 2-5 m/detik akan sangat membantu dalam penyerbukan. 
K. Perkembangbiakan 
Tanaman kakao dikembangbiakan dari bibit. Bibit akan berkecambah dan 
memproduksi tanaman yang baik jika diambil dari pot tidak lebih dari 15 hari. 
Perkembangbiakan pada tanaman kakao dijabarkan menjadi beberapa tahap sebagai 
berikut : 
1. Stek 
Pohon dipotong antara 2 atau 5 daun dan 1 atau 2 pucuk. Dedaun dipotong setengah 
dan potongan tadi ditanam di pot dengan ditutupi lembaran polythene hingga akar 
mulai tumbuh. 
2. Penyilangan 
Pucuk dipotong dari pohon dan ditempel dibawah kulit kayu di pohon lain. 
Potongan tadi kemudian diikat dengan tali rapia dan plester lilin yang terbuat dari 
plastik bening untuk mencegah hilangnya kelembaban. Bila pucuk mulai tumbuh 
maka pohon tua yang terletak diatas harus dipotong 
3. Cangkok 
Kulit kayu diambil potongannya kemudian ditutupi dengan serbuk kayu dan sehelai 
polythene. Area tadi akan memproduksi akar-akar dan batang dapat dipotong untuk 
kemudian ditanam  
L. Panen 
Buah kakao dapat dipanen apabila terjadi perubahan warna kulit pada buah yang 
telah matang. Bila buah diguncang, biji biasanya berbunyi. Keterlambatan waktu 
panen akan berakibat pada berkecambahnya biji di dalam. Terdapat tiga perubahan 
warna kulit pada buah kakao yang menjadi kriteria kelas kematangan buah di 
kebun-kebun yang mengusahakan kakao. Secara umum kriteria tersebut tersaji pada 
tabel 2 berikut. 
Tabel 2. Perubahan Warna dan Pengelompokan Kelas Kematangan Buah 





Kuning Pada alur buah C 
Kuning Pada alur buah dan punggung alur 
buah 
B 
Kuning Pada seluruh permukaan buah A 
Kuning tua Pada seluruh permukaan buah A+ 
(Sumber : Tumpal H.S. Siregar,dkk.,2003)  
M. Proses pengolahan biji kakao menjadi cokelat 
Harga biji kakao Indonesia relatif rendah dan dikenakan potongan harga 
dibandingkan dengan harga produk sama dari negara produsen lain. Faktor 
penyebab mutu kakao beragam adalah minimnya sarana pengolahan, lemahnya 
pengawasan mutu serta penerapan teknologi pada seluruh tahapan proses 
pengolahan biji kakao rakyat yang tidak berorientasi pada mutu. Kriteria mutu biji 
kakao meliputi aspek fisik, cita rasa dan kebersihan serta tahapan proses 
produksinya. Proses pengolahan buah kakao menentukan mutu produk akhir kakao, 
karena dalam proses ini terjadi pembentukan calon cita rasa khas kakao dan 
pengurangan cita rasa yang tidak dikehendaki, misalnya rasa pahit dan sepat. 
1. Pemeraman buah 
Buah yang telah dipanen dikumpulkan dan dikelompokkan berdasarkan kelas 
kematangannya. Biasanya dilakukan pemeraman untuk memperoleh keseragaman 
kematangan buah dan memudahkan pengeluaran biji dari buah kakao. Pemeraman 
dilakukan di tempat yang teduh, lamanya sekitar 5-7 hari. 
2. Pemecahan buah 
Buah kakao dipecah atau dibelah untuk mendapatkan biji kakao. Pemecahan buah 
dapat menggunakan pemukul kayu atau memukulkan buah satu dengan buah 
lainnya. Perlu diingat untuk menghindari kontak langsung biji kakao dengan benda-
benda logam karena dapat menyebabkan warna biji kakao menjadi kelabu  Biji 
kakao dikeluarkan lalu dimasukkan dalam ember plastik atau wadah lain yang 
bersih, sedang empulur yang melekat pada biji dibuang 
3. Fermentasi 
Tujuan fermentasi adalah untuk mematikan lembaga biji agar tidak tumbuh 
sehingga perubahan-perubahan di dalam biji akan mudah terjadi, seperti warna 
keping biji, peningkatan aroma dan rasa, perbaikan konsistensi keping biji dan 
untuk melepaskan selaput lendir. Selain itu untuk menghasilkan biji yang tahan 
terhadap hama dan jamur. Biji kakao difermentasikan di dalam kotak kayu 
berlubang, dapat terbuat dari papan atau keranjang bambu. Fermentasi memerlukan 
waktu 6 hari. Dalam proses fermentasi terjadi penurunan berat sampai 25%. 
Ada dua cara fermentasi : 
1. Fermentasi dengan kotak/peti fermentasi 
a. Biji kakao dimasukkan dalam kotak terbuat dari lembaran papan yang berukuran 
panjang 60 cm dengan tinggi 40 cm (kotak dapat menampung ± 100 kg biji kakao 
basah) setelah itu kotak ditutup dengan karung goni/daun pisang.  
b. Pada hari ke 3 (setelah 48 jam) dilakukan pembalikan agar fermentasi biji merata. 
c. Pada hari ke 6 biji-biji kakao dikeluarkan dari kotak fermentasi dan siap untuk 
dijemur. 
2. Fermentasi menggunakan keranjang bambu 
a. Keranjang bambu terlebih dahulu dibersihkan dan dialasi dengan daun pisang 
baru kemudian biji kakao dimasukan (keranjang dapat menampung ± 50 kg biji 
kakao basah) 
b. Setelah biji kakao dimasukan keranjang ditutup dengan daun pisang. 
c. Pada hari ke 3 dilakukan pembalikan biji dan pada hari ke 6 biji-biji dikeluarkan 
untuk siap dijemur. 
3. Perendaman dan Pencucian 
Tujuan perendaman dan pencucian adalah untuk menghentikan proses fermentasi 
dan memperbaiki kenampakan biji. Perendaman berpengaruh terhadap proses 
pengeringan dan rendemen. Selama proses perendaman berlangsung, sebagian kulit 
biji kakao terlarut sehingga kulitnya lebih tipis dan rendemennya berkurang. 
Sehingga proses pengeringan menjadi lebih cepat. Setelah perendaman, dilakukan 
pencucian untuk mengurangi sisa-sisa lendir yang masih menempel pada biji dan 
mengurangi rasa asam pada biji, karena jika biji masih terdapat lendir maka biji 
akan mudah menyerap air dari udara sehingga mudah terserang jamur dan akan 
memperlambat proses pengeringan. 
4. Pengeringan 
Pengeringan bertujuan untuk menurunkan kadar air dalam biji dari 60% sampai 
pada kondisi kadar air dalam biji tidak dapat menurunkan kualitas biji dan biji tidak 
ditumbuhi cendawan. Pengeringan dapat dilakukan dengan dengan menjemur di 
bawah sinar matahari atau secara buatan dengan menggunakan mesin pengering 
atau kombinasi keduanya. Dengan sinar matahari dibutuhkan waktu 2-3 hari, 
tergantung kondisi cuaca, sampai kadar air biji menjadi 7-8%. Sedangkan dengan 
pengeringan buatan berlangsung pada temperatur 65° – 68° C. 
 
5. Penyortiran/Pengelompokan 
Biji kakao kering dibersihkan dari kotoran dan dikelompokkan berdasarkan 
mutunya. Sortasi dilakukan setelah 1-2 hari dikeringkan agar kadar air seimbang, 
sehingga biji tidak terlalu rapuh dan tidak mudah rusak, sortasi dapat dilakukan 
dengan menggunakan ayakan yang dapat memisahkan biji kakao dari kotoran. 
Pengelompokan kakao berdasarkan mutu : 
a.  Mutu A : dalam 100 g biji terdapat 90-100 butir biji 
b.  Mutu B : dalam 100 g biji terdapat 100-110 butir biji 
c.  Mutu C : dalam 100 g biji terdapat 110-120 butir biji 
6. Penyimpanan 
Biji kakao kering dimasukkan ke dalam karung goni. Tiap karung goni diisi 60 kg 
biji kakao kering kemudian karung tersebut disimpan dalam ruangan yang bersih, 
kering dan memiliki lubang pergantian udara. Antara lantai dan wadah biji kakao 
diberi jarak ± 8 cm dan jarak dari dinding ± 60 cm. Biji kakao dapat disimpan 
selama ± 3 bulan. 
N. Kesehatan dan Nutrisi 
Pada masa lalu, cokelat dipercaya sebagai makanan tinggi kalori untuk 
memompa energi, misalnya bagi para atlet dan tentara. Semakin banyak riset yang 
dilakukan dalam bidang kesehatan dan kandungan nutrisi untuk meneliti kakao dan 
cokelat. Riset menemukan indikasi bahwa beberapa komponen yang terkandung 
dalam kakao dapat membantu mencegah penyakit cardiovascular dan dapat 
mengurangi resiko kanker. Tapi bagaimanapun hal tersebut tenggelam oleh 
anggapan bahwa cokelat sebagai penyebab obesitas. Sebagian orang 
mengklasifikasikan cokelat sebagai “junk food” karena kandungan kalorinya yang 
tinggi. Seiring dengan semakin besarnya perhatian terhadap aspek kesehatan dan 
kandungan nutrisi dari kakao dan cokelat, secretariat International Cocoa 
Organization (ICCO) berinisiatif untuk ikut terlibat dalam perdebatan, dengan 
tujuan untuk menyampaikan kepada publik suatu gambaran obyektif mengenai 
konsumsi kakao dan cokelat dipandang dari sisi status kesehatan dan kandungan 
nutrisi terhadap konsumen. Sebagai hasilnya, sekretariat telah membuat rancangan 
dari "Inventory of Health and Nutritional Attributes of Cocoa and Chocolate" 
sebagai rancangan pertama dari program aksi terhadap aspek kesehatan dan 
kandungan nutrisi dari kakao dan cokelat. 
Inventarisasi meneliti bukti dari keuntungan-keuntungan dari kakao 
terhadap penderita cardiovascular. Keuntungan-keuntungan tersebut tidak hanya 
berasal dari lemak kakao, tapi bahkan lebih penting lagi, karena biji kakao 
mengandung sejumlah besar phytochemicals yang merupakan komponen psikologi 
aktif yang dapat ditemukan pada tanam-tanaman, seperti anggur, apel, teh, buah-
buahan, sayuran dan lain-lain. Kelompok tersebut disebut flavonoids. Ada hal lain 
yang membuktikan bahwa flavonoids kakao dapat memberikan keuntungan dalam 
bidang kesehatan. Disebut sebagai anti-oksidan yang kuat dan dipercaya dapat 
membantu daya tahan sel-sel tubuh terhadap kerusakan yang disebabkan oleh 
radikal bebas, yang terbentuk oleh serangkaian proses termasuk saat tubuh 
memerlukan oksigen untuk menghasilkan energi. Hasil laboratorium dan penelitian 
telah mengindikasikan bahwa flavonoids kakao dapat mencegah oksidasi 
kolesterol-LDL yang dapat menyebabkan penyakit jantung. Timbul juga fakta 
bahwa kakao dan cokelat dapat mengurangi resiko beberapa jenis kanker. 
Keuntungan tersebut berasal dari phytochemicals yang terkandung dalam kakao, 
selain flavonoids. 
2.4  Kualitas dan Pengendalian Kualitas 
 Kualitas merupakan suatu istilah relatif yang sangat bergantung pada 
situasi. Ditinjau dari pandangan konsumen, secara subjektif orang mengatakan 
kualitas adalah sesuatu yang cocok dengan selera (fitness for use). Produk dikatakan 
berkualitas apabila produk tersebut mempunyai kecocokan penggunaan bagi 
dirinya. Pandangan lain mengatakan kualitas adalah barang atau jasa yang dapat 
menaikkan status pemakai. Ada juga yang mengatakan barang atau jasa yang 
memberikan manfaat pada pemakai (measure of utility and usefulness). Kualitas 
barang atau jasa dapat berkenaan dengan keandalan, ketahanan, waktu yang tepat, 
penampilannya, integritasnya, kemurniannya, individualitasnya, atau kombinasi 
dari berbagai faktor tersebut. 
 M. N. Nasution (2005) menjelaskan pengertian kualitas menurut beberapa 
ahli antara lain: Menurut Juran, 1988 bahwa pengertian kualitas dapat berbeda-beda 
pada setiap orang pada waktu khusus dimana kemampuannya (availability), kinerja 
(performance), keandalan (reliability), kemudahan pemeliharaan (maintainability) 
dan karakteristiknya dapat diukur. Menurut Juran, 1962; Krajewski, 1987 diitinjau 
dari sudut pandang produsen, kualitas dapat diartikan sebagai kesesuaian dengan 
spesifikasinya. Suatu produk akan dinyatakan berkualitas oleh produsen, apabila 
produk tersebut telah sesuai dengan spesifikasinya. 
 Adapun pengertian kualitas menurut American Society for Quality dari 
buku Heizer dan Render (2006) adalah keseluruhan fitur dan karakteristik produk 
atau jasa yang mampu memuaskan kebutuhan yang terlihat atau yang tersamar. Para 
ahli lainnya juga mempunyai pendapat yang berbeda tentang pengertian kualitas, 
diantaranya adalah menurut Crosby (1979) dalam buku pertamanya “Quality is 
Free” menyatakan bahwa, kualitas adalah “conformance to requirement”, yaitu 
sesuai dengan yang diisyaratkan atau distandarkan. Suatu Produk memiliki kualitas 
apabila sesuai dengan standar kualitas yang telah ditentukan. Deming (1982) 
menyatakan, bahwa kualitas adalah kesesuaian dengan kebutuhan pasar. 
 Sedangkan menurut Prawirosentono (2005), pengertian kualitas suatu 
produk adalah keadaan fisik, fungsi, dan sifat suatu produk bersangkutan yang 
dapat memenuhi selera dan kebutuhan konsumen dengan memuaskan sesuai 
dengan nilai uang yang telah dikeluarkan. Kualitas tidak bisa dipandang sebagai 
suatu ukuran yang sempit, yaitu kualitas produk semata-mata. Hal itu bisa dilihat 
dari beberapa pengertian tersebut diatas, dimana kualitas tidak hanya kualitas 
produk saja akan tetapi sangat kompleks karena melibatkan seluruh aspek dalam 
organisasi serta diluar organisasi. Meskipun tidak ada definisi mengenai kualitas 
yang diterima secara universal, namun dari beberapa definisi kualitas menurut para 
ahli di atas terdapat beberapa persamaan, yaitu dalam elemen-elemen sebagai 
berikut (Nasution, 2005) :  
1. Kualitas mencakup usaha memenuhi atau melebihi harapan pelanggan. 
2. Kualitas mencakup produk, tenaga kerja, proses dan lingkungan. 
3. Kualitas merupakan kondisi yang selalu berubah (misalnya apa yang dianggap 
merupakan kualitas saat ini mungkin dianggap kurang berkualitas pada masa 
mendatang). 
 Gasperz (2005) mendefinisikan kualitas sebagai karakteristik produk dan 
jasa yang meliputi marketing, engineering, manufacture, dan maintenance, dimana 
produk dan jasa tersebut dalam pemakaiannya akan sesuai dengan kebutuhan 
(costumers requirements) dan harapan atau kepuasan pelanggan (costumers 
satisfaction). Begitu pentingnya akan produk yang berkualitas, maka dalam hal ini 
menjadi fokus yang utama saat ini didalam suatu perusahaan. Pentingnya kualitas 
tersebut dapat dijelaskan dalam dua sudut, yaitu dari sudut manajemen operasional, 
dan manajemen pemasaran. Dilihat dari sudut manajemen operasional, kualitas 
produk merupakan salah satu kebijakan penting dalam meningkatkan daya saing 
produk yang harus memberikan kepuasan kepada konsumen yang lebih atau paling 
tidak sama dengan kualitas produk pesaing. 
 Garvin dalam Tjiptono dan Diana (2002) menyatakan bahwa, apabila 
dilihat dari sudut pandang pemasaran, kualitas produk merupakan salah satu unsur 
utama dalam bauran pemasaran (marketing mix), yaitu produk, harga promosi, dan 
saluran distribusi yang dapat meningkatkan volume penjualan dan memperluas 
pangsa pasar. Secara umum dapat dikatakan bahwa kualitas produk atau jasa itu 
akan dapat diwujudkan bila orientasi seluruh kegiatan perusahaan atau organisasi 
tersebut berorientasi pada kepuasan pelanggan. Apabila diperhatikan, maka kualitas 
dipandang dari dua perspektif, yaitu perspektif produsen dan perspektif konsumen, 
dimana apabila keduanya disatukan akan dapat tercapai kesesuaian antara kedua 
sisi tersebut sebagai kesesuaian yang digunakan oleh konsumen. Berdasarkan 
perspektif produsesn dan konsumen, dapat diidentifikasikan adanya lima alternatif 
perspektif kualitas yang biasa digunakan dalam perusahan, khususnya yang 
bergerak dibidang manufaktur. Perspektif kualitas ini, dalam perusahaan digunakan 
untuk pengendalian kualitas. Secara garis besar dapat dirangkum sebagai berikut: 
1. Transcendental Approach                                                                           
Kualitas dalam pendekatan ini dapat dirasakan atau diketahui tetapi sulit 
didefinisikan atau dioprasionalkan. Sudut pandang ini biasanya diterapkan 
dalam seni music, drama, tari, dan seni rupa. 
2. Product-based Approach  
 Pendekatan ini menganggap kualitas sebagai karakteristik atau atribut yang 
 dapat dikuantitatifkan dan dapat diukur. Perbedaan dalam kualitas 
 mencerminkan perbedaan dalam jumlah beberapa unsur atau atribut yang 
 dimiliki produk.  
3. User-based Approach  
 Pendekatan ini didasarkan pada pemikiran bahwa kualitas tergantung pada 
 orang yang memandangnya, dan produk yang paling memusakan preferensi 
 seseorang merupakan produk yang berkualitas paling tinggi.  
4. Manufacturing-based Approach  
 Perspektif ini didasarkan supply-based dan terutama memperhatikan praktik-
 praktik perekayasaan dan pemanufakturan, serta mendefinisikan kualitas 
 sebagai sama dengan persyaratannya (conformance to requretments)  
5. Value-based Approach  
 Pendekatana ini memandang kualitas dari segi nilai dan harga. Kualitas dalam 
 perspektif ini bersifat relative, sehingga produk yang memiliki kualitas yang 
 paling tinggi belum tentu produk yang paling bernilai. Akan tetapi yang paling 
 bernilai adalah produk atau jasa yang paling tepat dibeli (best buy).  
 Sedangkan dalam pengembangannya yang digunakan sebagai kerangka 
perencanaan strategis dan analisis, menurut Garvin dalam Tjiptono dan Diana 
(2002) terdapat delapan pengembangan kualitas, yaitu:  
1. Performance  
 Merupakan karakteristik pokok dari suatu yang dipertimbangkan konsumen 
 dalam membeli suatu produk.  
2. Features  
 Merupakan karakteristik sekunder atau pelengkap dari suatu fungsi pokok 
 produk.  
3. Conformance to Specification  
 Merupakan ukuran desain dan operasional dalam memenuhi standar yang telah 
 ditetapkan.  
4. Durability  
 Berkaitan dengan lama produk tersebut dapat terus digunakan. 
5. Serviceability 
 Meliputi kecepatan, kompetensi, kenyamanan, mudah diperbaiki, dan 
 penanganan keluhan yang memuaskan. 
 
 
6. Perceived Quality 
 Merupakan citra dan reputasi produk serta tanggung jawab perusahaan 
 terhadap persiapan kualitas. 
7. Aethethics 
 Merupakan daya tarik produk terhadap panca indra. 
2.4.1 Pengendalian Kualitas 
  Pengendalian kualitas merupakan salah satu teknik yang perlu dilakukan 
mulai dari sebelum proses produksi berjalan, pada saat proses produksi, hingga 
proses produksi berakhir dengan menghasilkan produk akhir. Pengendalian kualitas 
dilakukan agar dapat menghasilkan produk berupa barang atau jasa yang sesuai 
dengan standar yang diinginkan dan direncanakan, serta memperbaiki kualitas 
produk yang belum sesuai dengan standar yang telah ditetapkan dan sebisa mungkin 
mempertahankan kualitas yang sesuai. Adapun pengertian pengendalian menurut 
para ahli adalah sebagai berikut : 
  Menurut Harsono (2007), pengendalian merupakan suatu kegiatan atau 
usaha untuk menjamin agar hasil dari perencanaan dan pelaksanaan sesuai dengan 
tujuan yang telah ditetapkan serta hasil dari proses tersebut lebih bias diperkirakan. 
Berdasarkan waktu pelaksanaan pengendalian, dapat dikenal tiga macam 
pengendalian, yaitu: 
1. Preventive Control  
Merupakan pengendalian yang dilakukan sebelum proses produksi dilakukan. 
Pengendalian ini dimaksudkan agar proses produksi berjalan lancar sesuai dengan 
rencana produksi dan biaya yang telah ditetapkan dan mencegah atau menghindari 
produk cacat. Kegiatan tersebut meliputi pengecekan terhadap mesin-mesin, bahan 
baku, tenga kerja, dan alat-alat produksi. 
2. Monitoring Control 
Merupakan pengendalian yang dilakukan pada waktu proses produksi berlangsung. 
Tujuannya untuk mengendalikan agar hasil akhir suatu produk sesuai dengan 




3. Repressive Conrol 
Merupakan pengendalian yang dilakukan setelah semua proses selesai (telah 
menjadi barang jadi). Repressive Control tidak dapat mencegah penyimpangan-
penyimpangan yang terjadi, tetapi dapat mencegah penyimpangan untuk produk 
yang akan datang. 
  Menurut Besterfield (2004), Pengendalian Kualitas adalah kegiatan untuk 
mencapai, mendukung, dan meningkatkan kualitas produk atau layanan. Menurut 
Handoko (2000), Pengendalian Kualitas adalah upaya mengurangi kerugian-
kerugian akibat produk rusak dan banyaknya sisa produk atau scrap. Sedangkan 
menurut Gasperz (2005), pengendalian adalah kegiatan yang dilakukan untuk 
memantau aktivitas dan memastikan kinerja sebenarnya yang dilakukan telah sesuai 
dengan yang direncanakan. 
  Dari pengertian-pengertian diatas dapat ditarik kesimpulan bahwa 
Pengendalian Kualitas dapat diartikan sebagai usaha atau cara yang dilakukan 
untuk mencapai suatu tingkatan kualitas produk atau proses yang terstandar, baik 
dari dalam perusahaan maupun standar yang ditetapkan diluar standar perusahaan. 
Dan diperlukan suatu tindakan perbaikan bila terjadi kesalahan, hal ini 
dimaksudkan agar kualitas suatu produk dapat lebih maksimal dan dari waktu ke 
waktu akan terus meningkat dan dapat memenuhi kebutuhan konsumen. 
2.4.2 Tujuan Pengendalian Kualitas 
  Adapun tujuan pengendalian kualitas menurut Assauri (1998) adalah :   
1. Agar barang hasil produksi dapat mencapai standar kualitas yang telah 
 ditetapkan. 
2. Mengusahakan agar biaya inspeksi dapat menjadi sekecil mungkin. 
3. Mengusahakan agar biaya desain dari produk dan proses dengan 
 menggunakan kualitas produksi tertentu dapat menjadi sekecil mungkin. 
4. Mengusahakan agar biaya produksi dapat menjadi serendah mungkin.  
  Tujuan utama pengendalian kualitas adalah untuk mendapatkan jaminan 
bahwa kualitas produk atau jasa yang dihasilkan sesuai dengan standar kualitas 
yang telah ditetapkan dengan mengeluarkan biaya yang ekonomis atau serendah 
mungkin. Pengendalian kualitas tidak dapat dilepaskan dari pengendalian produksi, 
karena pengendalian kualitas merupakan bagian dari pengendalian produksi. 
Pengendalian produksi baik secara kualitas maupun kuantitas merupakan kegiatan 
yang sangat penting dalam suatu perusahaan. Hal ini disebabkan karena kegiatan 
produksi yang dilaksanakan akan dikendalikan, supaya barang atau jasa yang 
dihasilkan sesuai dengan rencana yang telah ditetapkan, dimana penyimpangan 
penyimpangan yang terjadi diusahakan diminimumkan. Pengendalian kualitas juga 
menjamin barang atau jasa yang dihasilkan dapat dipertanggungjawabkan seperti 
halnya pada pengendalian produksi, dengan demikian antara pengendalian produksi 
dan pengendalian kualitas erat kaitannya dalam pembuatan barang. 
2.4.3 Faktor-Faktor Pengendalian Kualitas 
  Menurut Montgomery (2001) dan berdasarkan beberapa literatur lain 
menyebutkan bahwa faktor-faktor yang mempengaruhi pengendalian kualitas yang 
dilakukan perusahaan adalah : 
1. Kemampuan proses, batas-batas yang ingin dicapai haruslah disesuaikan 
 dengan kemampuan proses yang ada. Tidak ada gunanya mengendalikan suatu 
 proses dalam batas-batas yang melebihi kemampuan atau kesanggupan proses 
 yang ada. 
2. Spesifikasi yang berlaku, spesifikasi hasil produksi yang ingin dicapai harus 
 dapat berlaku, bila ditinjau dari segi kamampuan proses dan keinginan atau 
 kebutuhan konsumen yang ingin dicapai dari hasil produksi tersebut. Dalam 
 hal ini haruslah dapat dipastikan dahulu apakah spesifikasi tersebut dapat 
 berlaku dari kedua segi yang telah disebutkan di atas sebelum pengendalian 
 kualitas pada proses dapat dimulai. 
3. Tingkat ketidaksesuaian yang dapat diterima, Tujuan dilakukannya 
 pengendalian suatu proses adalah dapat mengurangi produk yang berada di 
 bawah standar seminimal mungkin. Tingkat pengendalian yang diberlakukan 
 tergantung pada banyaknya produk yang berada dibawah standar yang dapat 
 diterima. 
4. Biaya kualitas, biaya kualitas sangat mempengaruhi tingkat pengendalian 
 kualitas dalam menghasilkan produk dimana biaya kualitas mempunyai 
 hubungan yang positif dengan terciptanya produk yang berkualitas. 
 
2.4.4 Tahapan Pengendalian Kualitas 
  Untuk memperoleh hasil pengendalian kualitas yang efektif, maka 
pengendalian terhadap kualitas suatu produk dapat dilaksanakan dengan 
menggunakan teknik-teknik pengendalian kualitas, karena tidak semua hasil 
produksi sesuai dengan standar yang telah ditetapkan. Menurut Prawirosentono 
(2005), terdapat beberapa standar kualitas yang bisa ditentukan oleh perusahaan 
dalam upaya menjaga output barang hasil produksi diantaranya: 
1. Standar kualitas bahan baku yang akan digunakan. 
2. Standar kualitas proses produksi (mesin dan tenaga kerja yang 
 melaksanakannya). 
3. Standar kualitas barang setengah jadi. 
4. Standar kualitas barang jadi. 
5. Standar administrasi, pengepakan dan pengiriman produk akhir tersebut sampai 
 ke tangan konsumen. 
  Dikarenakan kegiatan pengendalian kualitas sangatlah luas, untuk itu 
semua pengaruh terhadap kualitas harus dimasukkan dan diperhatikan. Secara 
umum menurut Prawirosentono (2005), pengendalian atau pengawasan akan 
kualitas di suatu perusahaan manufaktur dilakukan secara bertahap meliputi hal-hal 
sebagai berikut: 
1. Pemeriksaan dan pengawasan kualitas bahan mentah (bahan baku, bahan baku 
 penolong dan sebagainya), kualitas bahan dalam proses dan kualitas produk 
 jadi. Demikian pula standar jumlah dan komposisinya. 
2. Pemeriksaan atas produk sebagai hasil proses pembuatan. Hal ini berlaku untuk 
 barang setengah jadi maupun barang jadi. Pemeriksaan yang dilakukan tersebut 
 memberi gambaran apakah proses produksi berjalan seperti yang telah 
 ditetapkan atau tidak. 
3. Pemeriksaan cara pengepakan dan pengiriman barang ke konsumen. 
 Melakukan analisis fakta untuk mengetahui penyimpangan yang mungkin 
 terjadi. 
4. Mesin, tenaga kerja dan fasilitas lainnya yang dipakai dalam proses produksi 
 harus juga diawasi sesuai dengan standar kebutuhan. Apabila terjadi 
penyimpangan, harus segera dilakukan koreksi agar produk yang dihasilkan 
memenuhi standar yang direncanakan. 
  Sedangkan Assauri (1998) menyatakan bahwa tahapan pengendalian/ 
pengawasan kualitas terdiri dari 2 (dua) tingkatan antara lain: 
1. Pengawasan selama pengolahan (proses) 
 Yaitu dengan mengambil contoh atau sampel produk pada jarak waktu yang 
 sama, dan dilanjutkan dengan pengecekan statistik untuk melihat apakah proses 
 dimulai dengan baik atau tidak. Apabila mulainya salah, maka keterangan 
 kesalahan ini dapat diteruskan kepada pelaksana semula untuk penyesuaian 
 kembali. Pengawasan yang dilakukan hanya terhadap sebagian dari proses, 
 mungkin tidak ada artinya bila tidak diikuti dengan pengawasan pada bagian 
 lain. Pengawasan terhadap proses ini termasuk pengawasan atas bahan-bahan 
 yang akan digunakan untuk proses. 
2. Pengawasan atas barang hasil yang telah diselesaikan 
 Walaupun telah diadakan pengawasan kualitas dalam tingkat-tingkat proses, 
 tetapi hal ini tidak dapat menjamin bahwa tidak ada hasil yang rusak atau 
 kurang baik ataupun tercampur dengan hasil yang baik. Untuk menjaga supaya 
 hasil barang yang cukup baik atau paling sedikit rusaknya, tidak keluar atau 
 lolos dari pabrik sampai ke konsumen/pembeli, maka diperlukan adanya 
 pengawasan atas produk akhir. 
2.5  Prospek Kakao Indonesia 
Kakao atau cokelat merupakan tanaman industri perkebunan, pohon yang 
dikenal di Indonesia sejak tahun 1560 ini baru menjadi komoditi yang penting sejak 
tahun 1951. Pemerintah Indonesia mulai menaruh perhatian dan mendukung 
industri kakao pada tahun 1975, setelah PT Perkebunan VI berhasil menaikkan 
produksi kakao per hektar melalui penggunaan bibit unggul Upper Amazon 
Interclonal Hybrid, yang merupakan hasil persilangan antar klon dan sabah. 
Tanaman tropis tahunan ini berasal dari Amerika Selatan. Penduduk Maya dan 
Aztec di Amerika Serikat dipercaya sebagai perintis pengguna kakao dalam 
makanan dan minuman. Sampai pertengahan abad ke XVI, selain bangsa di 
Amerika Selatan , hanya bangsa Spanyol yang mengenal tanaman kakao. Dari 
Amerika Selatan tanaman ini menyebar ke Amerika Utara, Afrika dan Asia. 
Biji buah kakao/coklat yang telah difermentasi dijadikan serbuk yang 
disebut sebagai coklat bubuk. Coklat ini dipakai sebagai bahan untuk membuat 
berbagai macam produk makanan dan minuman. Buah coklat/kakao tanpa biji dapat 
difermentasi untuk dijadikan pakan ternak. Biji kakao dapat diproduksi menjadi 
empat jenis produk kakao setengah jadi seperti cocoa liquor, cocoa butter, cocoa 
cake, cocoa powder dan cokelat. Pasar cokelat merupakan konsumen terbesar dari 
biji kakao dan produk setengah jadi jadi seperti cocoa powder dan cocoa butter. 
Cocoa powder umumnya digunakan sebagai penambah citarasa pada biscuit, ice 
cream, minuman susu dan kue. Sebagian lagi juga digunakan sebagai pelapis 
permen atau manisan yang dibekukan. Cocoa powder juga dikunsumsi oleh industri 
minuman seperti susu cokelat. Selain untuk pembuatan cokelat dan permen, kakao 
butter juga dapat digunakan pembuatan rokok, sabun dan kosmetika. 
2.6  Alat Bantu Statistical Quality Control dalam Pengendalian Kualitas 
Pengendalian kualitas secara statistik dengan menggunakan Statistical 
Quality Control (SQC), mempunyai 7 tujuh alat statistik utama yang dapat 
digunakan sebagai alat bantu untuk mengendalikan kualitas sebagaimana 
disebutkan juga oleh Heizer dan Render (2006), dalam bukunya manajemen operasi 
antara lain yaitu : lembar periksa (check sheet), diagram pareto, diagram kendali, 
histogram, diagram sebab akibat, scatter diagram dan diagram proses. 
1.  Lembar pemerikasaan (check sheet) 
Check sheet atau lembar pemeriksaan adalah suatu formulir yang dirancang 
untuk mencatat data. Dalam banyak kasus, pencatatan dilakukan sehingga saat data 
diambil polanya dapat dilihat dengan mudah. Lembar periksa membantu analisis 




















Jan 616 223 36,20 2,18 0,97 
feb 869 301 34,63 2,96 0,98 
Mar 715 256 35,80 2,47 0,96 
Apr 503 178 35,38 1,72 0,96 
Mei 801 287 35,83 2,80 0,97 
Jun 456 156 34,21 1,48 0,95 
Jul 645 233 36,12 2,21 0,94 
Agust 845 303 35,85 2,86 0,94 
Sep 769 281 36,54 2,69 0,95 
Okt 803 297 36,98 2,87 0,96 
Nop 598 206 34,44 1,96 0,95 
Des 681 239 35,09 2,36 0,98 
Jan 851 312 36,66 2,91 0,93 
Feb 524 192 36,64 1,90 0,99 
Rata-rata 691,14 247,42 35,74 2,38 0,96 
Tabel 3. Contoh check sheet  
Sumber : Data Sekunder, 2016. (diolah) 
Tujuan digunakannya check sheet ini adalah untuk mempermudah proses 
pengumpulan data dan analisis, serta untuk mengetahui area permasalahan 
berdasarkan frekuensi dari jenis atau penyebab dan mengambil keputusan untuk 
melakukan perbaikan atau tidak. Pelaksanaannya dilakukan dengan cara mencatat 
frekuensi munculnya karakteristik suatu produk yang berkenaan dengan 
kualitasnya. Data tersebut digunakan sebagai dasar untuk mengadakan analisis 
masalah kualitas. 
Adapun manfaat dipergunakannya check sheet yaitu sebagai alat untuk : 
a. Mempermudah pemgumpulan data terutama untuk mengetahui bagaimana 
suatu masalah terjadi 
b. Mengumpulkan data tentang jenis masalah yang sedang terjadi 
c. Menyusun data secara otomatis sehingga lebih mudah untuk dikumpulkan 
d. Memisahkan antara opini dan fakta 
 
 
2.  Histogram  
Iskhawa (1989), berpendapat bahwa histogram adalah diagram batang atau 
diagram balok yang menunjukkan tabulasi dari data yang diatur berdasarkan 
ukurannya. Tabulasi data ini umumnya dikenal dengan distribusi frekuensi. 
Histogram menunjukkan karakteristik – karakteristik yang terbagi menjadi kelas – 
kelas. Setiap balok digambarkan sebagai sebuah kelas. Ketebalan balok adalah 
interval kelas, nilai numerik yang menyatakan batas balok merupakan batas kelas, 













Gambar 1. Contoh histogram 
Sumber : Fakhri, 2010 
3. Grafik kendali (control chart) 
Grafik pengendali merupakan grafik garis yang menunjukkan batas minimum 
dan batas maksimum yang menjadi batas-batas pengawasan. Grafik ini 
memperlihatkan perubahan-perubahan data dari waktu ke waktu. Walaupun begitu, 
grafik itu tidak menjelaskan penyebab penyimpangan tersebut. Grafik kendali 




















Gambar 2. Contoh control chart 
Sumber : Fakhri 2010 
Prihantoro (2012), mendefinisikan grafik kendali sebagai suatu alat yang 
secara grafis digunakan untuk memonitor apakah suatu aktivitas dapat diterima 
sebagai proses yang terkendali. Nilai dari karakteristik kualitas yang dimonitor, 
digambarkan sepanjang sumbu y, sedangkan sumbu x menggambarkan sampel atau 
subgrup dari karakteristik kualitas tersebut. Terdapat tiga garis dalam grafik 
pengendali. Center line atau garis tengah merupakan garis yang menunjukkan nilai 
rata – rata karakteristik kualitas pada grafik. Upper limit control atau batas 
pengendalian atas dan lower limit conrol atau batas pengendalian bawah digunakan 
untuk membuat keputusan mengenai proses. Perhitungan control chart dengan 
rumus (Ishkawa, 1989) : 
a. Garis pusat atau central line (CL) 





∑ np : Jumlah total yang rusak 
∑ n : Jumlah total yang diperiksa 
b. Batas kendali atas (UCL) 
𝑈𝐶𝐿 =  ?̅? + 3 =
√?̅? (1 −  ?̅? )
𝑛
 
Keterangan :  
P : rata – rata ketidak sesuaing produk 
N : Jumlah produksi 
c. Batas kendali bawah (LCL) 
𝐿𝐶𝐿 =  ?̅? − 3 =




P : rata – rata ketidak sesuaian produk 
N : jumlah produksi 
4. Diagran pareto 
Diagram pareto ini diperkenalkan oleh seorang ahli ekonomi itali, vilfredo 
pareto (1848-1923) yang mengatakan bahwa prinsip dasar pareto dihubungkan 
kepada aturan 80/20, yang artinya 80% dari masalah (cacat) ditimbulkan oleh 20% 
penyebab.Diagram pareto adalah sebuah metode untuk mengelola kesalahan, 
masalah, atau cacat guna membantu memusatkan perhatian untuk upaya 
penyelesaian masalahnya. 
Fungsi diagran pareto adalah untuk mengidentifikasi atau menyeleksi 
masalah utama untuk peningkatan kualitas dari yang paling besar ke yang paling 
kecil. Kegunaan diagram pareto adalah : 
a. Menunjukkan masalah utama 
b. Menyatakan perbandingan masing-masing persoalan terhadap keseluruhan 
c. Menunjukkan tingkat perbaikan setelah tindakan perbaikan pada daerah yang 
terbatas 
d. Menunjukkan perbandingan masing-masing persoalan sebelum dan setelah 
perbaikan. 
Diagram pareto digunakan untuk mengidentifikasi beberapa permasalahan 
yang penting, untuk mencari cacat yang terbesar dan yang paling berpengaruh. 
Pencarian cacat terbesar atau cacat yang paling berpengaruh dapat berguna untuk 
mencari beberapa wakil dari cacat yang teridentifikasi, kemudian dapat digunakan 
untuk membuat diagram sebab akibat. Hal ini perlu untuk dilakukan mengingat 














Gambar 3. Contoh diagram pareto 
 Sumber : Fakhri, 2010  
5. Diagram sebar (scatter diagram) 
Diagran scatter adalah grafik yang menampilkan hubungan antara dua 
variabel apakah hubungan antara dua variabel tersebut kuat atau tidak, yaitu antara 
faktor proses yang mempengaruhi proses dengan kualitas produk. Pada sumbu x 
terdapat nilai variabel independen sedangkan pada sumbu y menunjukkan nilai 
varibael dependen (Prihantoro,2012). Variabel bebas ditunjukkan pada sumbu 
horizontal, sedangkan variabel tidak bebas ditunjukkan pada sumbu vertikal. 
Diagram tebar akan menyajikan gambar penyebaran seperangkat data. Apabila 
terdapat hubungan antara kedua variabel, maka titik-titik yang terjadi akan 





















Gambar 4. Contoh diagram sebar 
Sumber : Fakhri, 2010 
6. Diagram proses 
Diagram proses secara grafis menyajikan sebuah proses atau sistem dengan 
menggunakan kotak dan garis yang saling berhubungan. Diagram ini cukup 
sederhana, tetapi merupakan alat yang sangat baik untuk mencoba memahami 
sebuah proses atau menjelaskan langkah-langkah sebuah proses. Diagram alir 
dipergunakan sbagai alat analisis untuk : 
a. Mengumpulkan data mengimplemetasikan data juga merupakan ringkasan 
visual dari data itu sehingga memudahkan dalam pemahaman 
b. Menunjukkan output dari proses 
c. Menunjukkan apa yang sedang terjadi dalam situasi tertentu sepanjang 
waktu 
d. Menunjukkan kecenderungan dari data sepanjang waktu 
e. Membandingkan dari data periode yang satu dengan periode lain, juga 







7. Diagram Sebab Akibat 
Diagram sebab akibat yang juga dikenal sebagai diagram ishikawa (ishikawa 
diagram) atau tulang ikan (fish-bone chart). Diagram ini menunjukkan sebuah 
panah horizontal yang panjang dengan deskripsi masalah. Penyebab masalah 
digambarkan dengan garis radial dari garis panah yang menunjukkan masalah. 
Kegunaan dari diagram sebab akibat adalah untuk menganalisis suatu masalah, 
menentukan penyebab permasalahan, dan menyediakan tampilan yang jelas untu 












Gambar 5. Contoh Diagram Sebab Akibat 
Sumber : Data Primer, 2016 (diolah) 
 
